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oégo.. GIRAZ'IN
Sire: 5 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirlik Suresi: 5 dakika
>> Pisirme Suresi: Yok (Karistirilarak hazirlanir)
>> Kac Kisilik: 2 bardak

Malzemeler:

1 su bardagi yogurt

¢ 1 su bardagi soguk su

1 cay kasigi tuz (istege bagl)
2-3 buz kipu (istege bagh)

Alerjen Uyarisi:
A icerir: sit ve sit drinleri.

On Hazirhk:

Ayran icin meyve ve taze otlari iyice yikayip kurutun. Sut, kefir veya yogurt kullanilacaksa soguk
zinciri koruyun; meyveleri servis 6ncesinde dograyin. Buz miktarini hazirlayin ve blender haznesini
gereginden fazla doldurmayin. icecegin bekledikce ayrisabilecegini diisiinerek biitin malzemeleri
servis zamanina yakin bir araya getirin.

Servis Onerisi:

icecegi hazirlar hazirlamaz soguk bardaklara paylastirin. Buz, taze meyve veya tarcinla
tamamlayip bekletmeden servis edin.

Yapilisi:
1. Kanistirma:

e Yogurdu genis bir kaba alin.
 Uzerine soguk suyu ekleyerek iyice cirpin.

2. Ayranin Képilirmesi icin:

e Ayrani daha kopuklU hale getirmek icin blender veya cirpici kullanabilirsiniz.
e Tuz ekleyip tekrar karistirin.
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3. Servis:

e Ayrani bardaklara dokin ve istege baglh olarak icine buz ekleyin.
e Hemen soguk olarak servis edin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Yogurt ve su tamamen birlesmeli, bardakta patirlt yogurt parcalar kalmamalidir. Kivam icilebilir
olmal fakat su tadi baskinlasmamalidir. Tuzu azar azar ekleyip ayran sogukken tadin. Képuk
isteniyorsa karisimi kisa stre yiksek devirde cirpin; bekleyen ayrani servis dncesinde yeniden
karistirin ve soguklugunu koruyun.

Daha koyu kivam icin buz miktarini artirmak yerine soguk veya dondurulmus meyve kullanin;
béylece lezzet seyrelmez.

Ayran hazirlanirken élculeri ilk denemede koruyun ve her asamay! tamamlamadan bir sonrakine

gecmeyin. Isi, kap blyudkligu ve malzemelerin baslangic sicakhgi sureyi degistirebilir; bu nedenle
yalnizca dakikaya degil tarifte aciklanan renk, koku ve doku isaretlerine de bakin. Son tat ayarini
servis sicakhginda yapin.

icecedi temiz ve kapall bir sisede buzdolabinda saklayin. SUtla, yogurtlu veya kefirli cesitleri ayni
gun; serbetleri ise kokusunda ve goériinimuinde degisiklik yoksa kisa sure icinde tiketin. Servis
oncesinde karistirin ve buzu bardaga son anda ekleyin.

>> Ipucu: Daha ferahlatici bir tat icin birkac dal taze nane ekleyebilirsiniz.
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